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Sayuran Brassica merupakan sayuran yang sering dijumpai, murah, dan mempunyai 
banyak kandungan nutrisi yang baik seperti vitamin C dan antioksidan. Sawi hijau 
(Brassica rapa parachinensis) dan sawi putih (Brassica rapa pekinensis) sering 
dikonsumsi dengan cara direbus. Proses perebusan, penyimpanan, dan pemanasan ulang 
kadang dilakukan oleh kalangan rumah tangga. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui dan membandingkan pengaruh perebusan, penyimpanan, dan pemanasan 
ulang terhadap karakteristik warna, aktivitas antioksidan dan vitamin C sayuran sawi 
hijau dan sawi putih. Sayuran yang telah melalui proses perebusan (97 - 98oC) selama 2 
menit, penyimpanan selama 5 jam baik pada suhu ruang (28 - 30oC) maupun 
refrigerator (4 - 7oC), dan pemanasan ulang (± 90oC) selama 2 menit dianalisa tingkat 
warna, kandungan air, kandungan vitamin C, dan aktivitas antioksidan. Warna pada 
sawi hijau menjadi hijau kekuningan saat direbus sedangkan warna pada sawi putih 
menjadi kuning yang agak kehijauan saat direbus. Aktivitas antioksidan pada sawi hijau 
menurun sebanyak 28,1% sedangkan pada sawi putih menurun sebanyak 27,1% saat 
direbus. Vitamin C pada sawi hijau menurun sebanyak 45,3% saat direbus dari 38,867 
mg/100 g menjadi 21,267 mg/100 g. Saat penyimpanan baik pada suhu ruang maupun 
refrigerator dan dipanaskan ulang juga mengurangi kandungan vitamin C. Vitamin C 
pada sawi putih mengalami penurunan sebanyak 25,8% saat direbus dari 22,733 mg/100 
g menjadi sebesar 16,867 mg/100 g. Lalu saat disimpan pada suhu ruang dan saat 
disimpan pada suhu refrigerator, sawi putih mengalami penurunan vitamin C yang 
sama sebanyak 8,7%. Kemudian saat sawi putih dari penyimpanan suhu ruang direbus 
ulang mengalami penurunan vitamin C sebanyak 28,6% dari 15,4 mg/100 g menjadi 11 
mg/100 g sedangkan saat direbus ulang dari penyimpanan suhu refrigerator mengalami 






Brassica vegetables are daily available relatively, cheap, and have a good nutrients like 
vitamin C and antioxidants. Choi sum (Brassica rapa parachinensis) and chinese 
cabbage (Brassica rapa pekinensis) are often consumed after boiling. The process of 
boiling, storage, and reheating sometimes are applied by the household. The purpose of 
this study is to compare the effect of boiling, storage and reheating on the quality 
characteristics of choi sum and chinese cabbage. Vegetables that had been boiled (97 - 
98oC) for 2 minutes, stored for 5 hours either at room temperature (28 - 30oC) or 
refrigerator (4 - 7oC), and reheated (± 90oC) for 2 minutes were analyzed on the level of 
color, water content, vitamin C, and antioxidant activity. The antioxidant activity of 
choi sum decreased by 44.4% after boiled and of chinese cabbage is decreased by 
27.1%. Vitamin C  in choi sum is decreased by 45.3% from 38.867 mg/100 g to 21.267 
mg/100 g after boiling. Storage either at room temperature or refrigerator and reheating 
also reduce the content of vitamin C. The highest vitamin C is found in fresh choi sum 
at 38.867 mg/100 g. Vitamin C in chinese cabbage decreased 25.8% when boiled from 
22.733 mg/100 g to 16.867 mg/100 g. When stored at room temperature or at 
refrigerator temperature, vitamin C in chinese cabbage decreased which is the same as 
8.7%. When chinese cabbage is reboiled after room temperature storage the vitamin C is 
decreased as much as 28.6% while reboiling after the refrigerator temperature storage 
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